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1. Method of producing lecithin-containing products by combining lecithin with known 
additives, characterized in that phosphatide wet sludge is processed without prior 
drying. 
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Verfahren zur Herstellung lecithinhaltiger Produkte 



Unter "Lecithinschlamm" bezw. "PhosphatidnaBschlamm" 
versteht man das Gemisch aus 01, Phosphatiden und Wasser, 
das bei der -. Enfcschleimung von Pflanzenolen, vorzugsweise 
von Sojaol, im Zuge der industriellen Gewinnung der Ole 
anfallt. Hierbei wird das mitt els PreB- oder Extraktions- 
verfahren gewonnene Rohol zur Ausfallung der sogenannten 
Sohleimstof fe mit Wasser und/oder Dampf behandelt. Da- 
durch quellen die im Rohol feinst dispergierten Phosphatide 
derart, dafi sie anschlieBend mittels Spezialzentrifugen, 
gegebenenfalls auch durch Dekantation von der Hauptmenge 
des Roholes abgetrennt werden konnen. 

Der abzentrifugierte oder dekantierte Schlamm hat in der 
Regel folgende Zusammensetzung: 15 - 20% Rohol, 30 - 5% 
Gesamtphosphatide, ca. 50;c Wasser. 

Wegen seines hohen Wassergehaltes ist- der Lecithinschlamm 
nicht lagerfahig. Die darin enthaltenen Phosphatide sind 
wenig stabile, warme- und f euchtigkeitsempfindliche Ver- 
bindungen, die in Gegenwart von Wasser einer rasch ein- 
setzenden Hydrolyse unterliegen und der Zersetzung an_ 
heimfallen. Die schnellstmogliche Beseitigung des Wassers 
der Lecithin-Schlamme der Technik im AnschluB an deren 
Gewinnung ist daher unerlaBlich, wenn man die darin ent- 
haltenen Phosphatide im nativen Zustand erhalten will. 
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Bisher war und ist es iiblich, den Leci thin-Sen lamm im 
AnschluB an seine Gewinnung in Trocknern verschiedener 
Bauart, zumeist unter Vacuum zu trocknen. Dies muB mog- 
lichst rasch, aber schonend geschehen, da Lecithin sehr 
warmeempfindlich ist. Das nach dern Trocknunf-sprozeB an- 
fallende Material ist annahernd wasserfrei und stellt das 
Roh-Lecithin (besser: Roh-Fhosphatid-Gemisch) des Kandels 
dar. 

Das Roh-Lecithin stellt eine zahe, schv/er zu handhabende 
feste bis halbfeste Masse dar. Soil diese mit wssser- 

™ haltigen Zusatzstof f en verarbeitet werden, so isfc eine 

zweite 'A'armebehandlung notwendig, urn das fur die Terar- 
beitung notwendige 7/asser zu entfernen. Diese mehrfache 
thermische Beh and lung des Fhosf hatid-Gemisehes wirkt 
sich nachteilig auf dessen '.-ualitat aus: Die urnprung- 
lich hellgelbe Farbe der Roh-FhospLatide gent infolge 
der zv/angslaufig lungv.lerigen 7/armebehandlungen bei 
Teirperaturen nahe der Zersetzungsgrenze der Phosphatide 
in dunkle Farbtone iib;;r; damit parallel ljiuft eine-Ver- 
minderung der Emulgierfahigkeit der Phosphatide. 
Man hat vc-rsucht, diese ^ualitatsverschlechterung lurch 
das sogenannte "kalte Verfahren" zu verhindern, bei dem 

% das 70 - 80° C warme 01 mit wenig Wasser (etwa 0,1,*) 

verriihrt und auf etwa 40° gekuhlt wird. ; ,Vahrend der 
Lagerung des Oles bei dieser Temperatur scheidet sich 
innerhalb mehrerer Stunden der Phosphatid-ITiederschlag 
in gequollener Form ab und wird in Spezislzentrifugen 
abgetrennt. Hierbei laBt sich aber nur ein Teil des 
Lecithins aus dem 01 gewinnen.Auch hier muB der an sich 
niedrige Wassergehalt aus dem Produkt entfernt werden. 
Es wurde nun gefunden, daB es moglich und vorteilh?:ft 
ist, zur Herstellung von lecithinhaltigen Produkt en 
dureh Vereinigung von Lecithin mit Zusatzstoff en nicht 
das bisher iibliche Roh-Lecithin zu verwenden, sondern 
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den Phosihatld-NaBschlamm ohne vorherige Trocknung. 
Hierdurc'i bleiben Struktur und wertvolle Eigenschaften 
der Phosphatide weitgehend erhalten, und man kann so 
lecithinhaltige Erzeugnisse fiirden Gebrauch in- der 
kosmetischen und Futtermittelindustrie, aber auch in 
der pharmazeutischen und Lebensmittelindustrie erhalten. 
ZweckmaBig ist es, den PhosphatidnaBschlamm unmittelbar 
nach seiner Herat- Hung, also nach dem Zentrifugieren 
Oder Dekantieren, in der erf indungsgemafien Weise weiter- 
zuverarbeiten. 

Die an sich bekannten Zusatzstoff e, mit denen der Le- 
cithinschlamm vereinigt wird, sind z.B. pflarizliches 
und tierisches EiweiB wie Kasein, Albumin, Milchpulver, 
Fwptide, Aminosauren; Kohlehydrate wie Zucker, Starke, 
Dextrin, Klchl; pflanzliche und tierische Fette wie Talg, 
Sehweineschmalz, Olivenol, Palmol, auch gehartete, evtl. 
oxydierte Fette und Cle; sowie mineralische Produkte 
wie Paraffinol. 

Das Prinzip des vorliegenden Verfahrens besteht also 
darin, die Trocknung des Lecithinschlamms zu vermeiden 
und den PhosphatidnaBschlamm in der Form, in der er an- 
fallt, mit den an s'ich bekannten Zusatzstoff en zusammen 
zu verarbeiten. 

Bei dem erf indungsgemafien Verfahren konnen zu Lecithin 
Oder den Zusatzstoff en auch an sich bekannte Emulgatoren 
wie Alkyl-, Aryl- und Alkylarylsulf onate , Polyoxathylen- 
verbindungen, Fettsaureester, insbesondere Teilglyceride 
zugesetzt werden, urn eine bessere Verarbeitung zu ermog- 
lichen. Auch ist der Zusatz an sich bekannter Konser- 
vierungsmittel und Fungizide moglich, wenn elne besondere 
Haltbarkeit der Produkte erzielt werden soil, namentlich 
dann, wenn sie nicht getroeknet werden. 
In vielen Fallen ist es angebracht, das Produkt aus 
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Phosphatide!!, Zusatzstoff en und 7/asser zu trocknen, 
z. 3. durch Spriihtrocknung. 

Durch das erfindungsgemaBe Verfahren gelangt man in einem 
einzigen Arbeit sgang zu einem leci thinhaltigen Produkt. 
Der Fortfall der Trocknung des Lecithinschlammes bringt 
einen erheblichen Zeitgewinn, der deshalb sehr ins Ge- 
wioht fo'llt, well die zahe Beschaff enhei t und die audi 
in der Warms hohe Viskositat df=r Phosphatide zusammen 
mit deren Hygroskopizitat die Entfernung des Wassers 
aus dcm Schlamm auBerordentlich erschwert. Der Wegf all . 
der Schlammtrocknung bringt eine Einsparung des Auf- 
wandes fiir Dampf und Energie. 

Auf die viualdtat der Endprodukte wirkt es sich sehr for- 
derlich aus, dafi gema'B dem erfindungsgemaBen Verfahren 
die 3oh-Phosphatide nur einmsl einer Warmebehandlung 
unterworfen we r den. Namentlich diese Tatsache stellt 
einen bedeutsamen Portschritt gegeniiber der bisher ge- 
handhabten Technik zur Herstellung phosphatidhaltiger 
Erzeugnisse dar. Die Emulgierf ahigkeit der Phosphatide 
bleibt erhalten. Die nach dem erfindungsgemaBen Verfahren 
gewonnenen Produkte sind in der Eegel homogener als 
die nach dern bisherigen Verfahren durch Verarbeitiuig 
mit Roh-Lecithin gewonnenen. 
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Beispiele: 



1. 1000 kg Talg und 800 kg Sojaol werden mit 120 kg eines 
handelsiiblichen L'onoglycerides (mit ca. 60% Monoglycerid 
gehalt) und 1000 kg 50% Wasser enthaltenden Lecithin- 
Schlamm in einem Vormischer verarbeitet und anschlieBend 
durch einen Druckkiihler geschickt. Man erhalt 2920 kg 
eines Fettcremes, dem zweckmafiigerweise 15 kg Sorbin- 
saure zur Stabilisierung zugesetzt werden. 

2. 1000 kg Lecithin-Schlamm mit 55% Wassergehalt werden 
unmittelbar nach Verlassen der Zentrifuge mit 500 kg 
entfettetem feinen Sojamehl und 5000 kg Wasser zu 
einem diinnen, fliissigen Brei verriihrt. Durch Spriih- 
trocknung dieses Breies erhalt man ein lockeres phosphat- 
haltiges Sojamehl. 

5. 1000 kg' Lecithin-Schlamm mit 48% Wasser werden mit 
600 kg Glukose und 1250 kg Wasser angeteigt. Durch 
Spriihtrocknung erhalt man hieraus ein hochglukose- 
haltiges Phosphatid in f eingranulierter Porm. 
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Patent a- nspriiche 



1 . Verf ahren zur Herstellung von lecithinhaltigen Pro- 
dukten durch Vereinigung von Lecithin mit an sich 
bekannten Zusatzstof fen, dadurch gekennzeiohnet , daB 
PhosphatidnaBschlamm ohne vorhergehende Trocknung 
verarbeitet wird. 

2. Verf ahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeiohnet, daB 
der PhosphatidnsBschlamm unmittelbar nach seiner Ge- 
winnung verwendet wird. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeioh- 
net, daB dem PhosphatidnaBschlamm oder den Zusatz- 
stof fen an sich bekannte Emulgatoren und/oder Kon- 
servierungsmittel bezw. Fungizide zugesetzt werden. 

4-. Verfahren nach Anspruch 1, 2 oder 3j dadurch gekenn- 
zeiohnet, daB das Produkt aus PhosphatidnaBschlamm 
und Zusatzstof fen getrocknet wird. 
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